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ABSTRACT. Physical Characteristics of Edible Films Derived
from Tuber Crop Starches with Addition of Plasticizers. Starch
is suitable for edible film, although the film produced is brittle. A
study on preparation of edible film from starches of four tuber crops
with the addition of plasticizers was conducted at the Chemical and
Food Technology Laboratory, of the Indonesian Legumes and Tuber
Crops Research Institute (ILETRI), Malang, from March to July
2009. The trial was arranged in a randomized complete design with
three replications. The first factors were  four difference tuber crops
(cassava, edible canna, sweet potato, and arrowroot) and the
second factors were two kind of plasticizers (glycerol and sorbitol,
each at a concentration of 2% v/w starch). Observations were done
on chemical and physical properties of the starches as well as
physical characteristics of the edible film produced. Results showed
that the interactions between starches and plasticizers significantly
influenced colour, tensile strength, and elongation of the edible
film. However, the effect of plasticizer on thickness of the edible
film was not significant. Arrowroot and cassava starches that have
the highest whiteness levels produced edible films with the highest
brightness values (L*). Edible films from the four tuber crops
starches had similar thickness (0.02-0.03 mm). The arrowroot starch
added with either sorbitol or glycerol produced edible films with the
highest values of tensile strengh and elongation (1.7 N and 2.6%,
and 1.5 N and 2.6%, respectively), indicating for good physical
performances of edible films. These characters were followed by
starch of sweet potato that was treated with sorbitol or glycerol.
Keywords: tuber crop starches, plasticizer, edible film,
physical characterisctics.
ABSTRAK. Pati sesuai untuk bahan baku pembuatan edible film
(pelapis yang dapat dimakan), namun mudah sobek (getas),
sehingga perlu penambahan plasticizer. Penelitian ini dilaksanakan
di Laboratorium Kimia dan Teknologi Pangan Balitkabi, Malang, pada
bulan Maret-Juli 2009 dengan tujuan untuk membuat edible film
dari empat jenis pati umbi-umbian dengan penambahan plasticizer.
Percobaan disusun menggunakan rancangan acak lengkap faktorial
dengan tiga ulangan. Faktor I adalah jenis pati (pati ubi kayu,
ganyong, ubi jalar, dan garut) dan faktor II adalah jenis plasticizer
(gliserol dan sorbitol, masing-masing dengan konsentrasi 2% v/b
pati). Pengamatan meliputi sifat kimia dan fisik pati dan sifat fisik
edible film. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi jenis pati
dengan jenis plasticizer berpengaruh nyata terhadap tingkat
kecerahan, kekuatan peregangan (tensile strength), dan
pemanjangan (elongasi) edible film, tetapi tidak berpengaruh
terhadap ketebalannya. Pati garut dan ubi kayu yang derajat putihnya
paling tinggi menghasilkan edible film dengan tingkat kecerahan
(L*) paling tinggi. Ketebalan edible film sama untuk semua perlakuan
dan relatif tipis dengan kisaran 0,02-0,03 mm. Pati garut yang
ditambah sorbitol atau gliserol menghasilkan edible film dengan
kekuatan peregangan dan pemanjangan yang paling tinggi (masing-
masing 1,7 N dan 2,6% serta 1,5 N dan 2,6%) serta memiliki sifat
fisik yang paling baik, diikuti oleh pati ubi jalar baik yang ditambah
sorbitol maupun gliserol.
Kata kunci: pati umbi-umbian, plasticizer, edible film, karakter
fisik.
Edible film merupakan lapisan tipis yang berfungsisebagai pengemas atau pelapis makanan yangsekaligus dapat dimakan bersama dengan produk
yang dikemas (Guilbert and Biquet 1990). Robertson
(1992) menambahkan, selain berfungsi untuk mem-
perpanjang masa simpan, edible film juga dapat
digunakan sebagai pembawa komponen makanan, di
antaranya vitamin, mineral, antioksidan, antimikroba,
pengawet, bahan untuk memperbaiki rasa dan warna
produk yang dikemas. Selain itu, bahan-bahan yang
digunakan untuk membuat edible film relatif murah,
mudah dirombak secara biologis (biodegradable), dan
teknologi pembuatannya sederhana. Contoh penggunaan
edible film antara lain sebagai pembungkus permen,
sosis, buah, dan sup kering (Susanto dan Saneto 1994).
Fungsi dan penampilan edible film bergantung pada
sifat mekaniknya yang ditentukan oleh komposisi bahan
di samping proses pembuatan dan metode aplikasinya
(Rodriguez et al. 2006). Bahan polimer penyusun edible
film dibagi menjadi tiga kategori yaitu hidrokoloid, lemak,
dan komposit keduanya (Krochta et al. dalam
Prihatiningsih 2000). Salah satu bahan edible film dari
golongan hidrokoloid adalah polisakarida yang memiliki
beberapa kelebihan, di antaranya selektif terhadap
oksigen dan karbondioksida, penampilan tidak
berminyak, dan kandungan kalorinya rendah. Di antara
jenis polisakarida, pati merupakan bahan baku yang
potensial untuk pembuatan edible film dengan
karakteristik fisik yang mirip dengan plastik (Lourdin et
al. dalam Thirathumthavorn and Charoenrein 2007),
tidak berwarna, tidak berbau, dan tidak berasa.
Senyawa pati tersusun atas dua komponen, yakni
amilosa dan amilopektin. Menurut Guilbert dan Biquet
(1990), kestabilan edible film dipengaruhi oleh
amilopektin, sedangkan amilosa berpengaruh terhadap
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kekompakannya. Pati dengan kadar amilosa tinggi
menghasilkan edible film yang lentur dan kuat (Lourdin
et al. dalam Thirathumthavorn and Charoenrein 2007),
karena struktur amilosa memungkinkan pembentukan
ikatan hidrogen antarmolekul glukosa penyusunnya dan
selama pemanasan mampu membentuk jaringan tiga
dimensi yang dapat memerangkap air sehingga
menghasilkan gel yang kuat (Meyer dalam Purwitasari
2001). Bahan yang digunakan untuk edible film dapat
berupa pati ubi kayu, pati ganyong, pati ubi jalar, dan
pati garut dengan kadar amilosa cukup tinggi, masing-
masing 29,9%, 39,3%, 28,3% dan 28,9% (Richana et al.
2000, Utomo dan Antarlina 1997). Namun edible film yang
terbuat dari pati relatif mudah robek (getas), sehingga
perlu penambahan plasticizer agar lebih lentur.
Plasticizer merupakan bahan yang ditambahkan ke
dalam suatu bahan pembentuk film untuk meningkatkan
fleksibilitasnya, karena dapat menurunkan gaya
intermolekuler sepanjang rantai polimernya, sehingga film
akan lentur ketika dibengkokkan (Garcia et al. dalam
Rodriguez et al. 2006). Menurut Damat (2008), karakteristik
fisik edible film dipengaruhi oleh jenis bahan serta jenis
dan konsentrasi plasticizer. Plasticizer dari golongan
polihidrik alkohol atau poliol di antaranya adalah gliserol
dan sorbitol. Penambahan gliserol 1,5% pada pati garut
butirat memberikan edible film lebih baik dibandingkan
dengan penambahan sorbitol dan sirup glukosa (Damat
2008). Auras et al. (2009) juga mendapatkan struktur film
yang stabil dari campuran pati ubi kayu, gliserol, dan lilin
lebah (beeswax) pada konsentrasi gliserol < 5%. Edible
film yang dibuat dari pati ubi kayu, gliserol, carboxy methyl
cellulose (CMC), dan lilin lebah, lebih efektif digunakan
untuk mengemas dodol durian selama 25-44 hari (Harris
2001).
Sifat fisik yang menentukan kualitas dan
penggunaan edible film antara lain ketebalan,
pemanjangan (elongation), dan kekuatan peregangan
(tensile strength). Ketebalan menentukan ketahanan
film terhadap laju perpindahan uap air, gas, dan senyawa
volatil lainnya. Edible film relatif tahan terhadap
perpindahan oksigen dan karbondioksida, namun
kurang tahan terhadap uap air (Pagella et al. 2002).
Pemanjangan menunjukkan kemampuan rentang
edible film yang dihasilkan. Penambahan sorbitol dapat
meningkatkan nilai pemanjangan sehingga kerapuhan
edible film menurun dan permeabilitasnya meningkat
(Gennadios et al. dalam Prihatiningsih 2000). Kekuatan
peregangan (tensile strength) merupakan tarikan
maksimum yang dapat dicapai sampai film tetap
bertahan sebelum putus/sobek, yang menggambarkan
kekuatan film (Krochta et al. dalam Prihatiningsih 2000).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik
edible film yang menggunakan bahan baku pati ubi kayu,
ganyong, ubi jalar, dan garut dengan penambahan
plasticizer gliserol dan sorbitol.
BAHAN DAN METODE
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia dan
Teknologi Pangan Balai Penelitian Tanaman Kacang-
kacangan dan Umbi-umbian (Balitkabi), Malang, pada
bulan Maret-Juli 2009. Bahan percobaan adalah ubi kayu
varietas Adira 4, ubi jalar varietas Jago, ganyong dan garut,
yang diolah menjadi pati menggunakan tahapan teknik
Utomo dan Antarlina (1997).
Percobaan disusun menggunakan rancangan acak
lengkap faktorial dengan dua faktor dan tiga ulangan.
Faktor pertama adalah jenis pati (ubi kayu, ganyong, ubi
jalar, dan garut) dan faktor kedua jenis plasticizer (gliserol
dan sorbitol). Pengamatan sifat kimia dan fisik pati
meliputi kadar air dengan metode oven (AOAC 1990),
kadar pati dengan hidrolisis asam yang dilanjutkan
dengan analisis gula dengan metode Nelson-Somogyi
(Sudarmadji et al. 1997), kadar amilosa (Juliano 1971)
dan derajat putih menggunakan Kett Whiteness Tester
dengan MgO sebagai standar (85,6%).
Edible film dibuat dengan cara melarutkan pati
dengan plasticizer dalam akuades. Konsentrasi pati yang
digunakan adalah 8% b/v untuk volume total 100 ml,
sementara konsentrasi plasticizer gliserol dan sorbitol
masing-masing 2% v/b pati. Setelah dicampur, larutan
tersebut dipanaskan di atas waterbath sambil diaduk
sampai terjadi gelatinisasi. Larutan yang telah menjadi
gel kemudian diangkat dan dicetak menggunakan plat
kaca berukuran 20 cm x 10 cm x 0,2 cm. Selanjutnya,
plat kaca dikeringkan dalam oven pada suhu 50oC
selama 4 jam. Edible film yang dihasilkan dianalisis sifat
fisiknya, meliputi ketebalan dengan mikrometer digital,
pemanjangan dan kekuatan peregangan dengan
Universal Testing Machine (Cuq et al. 1996), dan tingkat
kecerahan warna dengan colour reader. Juga dilakukan
pengamatan terhadap spektrum Infra Red (IR) dengan
spektrofotometer Fourier Transform Infra Red (FTIR)
untuk mengetahui ada tidaknya penambahan gugus
fungsi akibat interaksi pati dengan plasticizer.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Kimia dan Fisik Pati
Sifat kimia dan fisik pati yang digunakan sebagai bahan
baku edible film disajikan pada Tabel 1. Kadar air empat
jenis pati umbi-umbian bervariasi dan berbeda nyata
satu sama lain dengan nilai tertinggi pada pati ganyong
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(8,6%) dan terendah pada pati ubi jalar (7,2%). Secara
umum, kadar air keempat jenis pati telah memenuhi
standar mutu untuk kadar air pati ubi kayu, maksimum
15% (BSN 1994).
Rendemen pati yang dihasilkan juga bervariasi dan
berbeda nyata antarpati (Tabel 1). Ubi kayu memiliki
rendemen pati tertinggi (25,6%), sedikit lebih tinggi dari
hasil penelitian Marseno et al. (1999) yang nilainya 20,9%.
Nilai terendah rendemen pati diperoleh pada pati
ganyong (5,3%), lebih rendah dari hasil penelitian
sebelumnya yang berkisar antara 10,7-13,2% (Dwiyitno
2002, Utomo dan Antarlina 1997). Umur, varietas, dan
lingkungan tumbuh tanaman serta cara atau metode
pengolahan pati menentukan rendemen pati yang
dihasilkan (Ginting et al. 2005). Menurut Woolfe (1992),
rendemen pati juga dipengaruhi oleh granula pati
berukuran kecil (sekitar 5% dari jumlah total) yang sangat
mudah membentuk koloid dan hilang ketika proses
ekstraksi, pencucian, dan pengendapan. Rendemen pati
secara langsung tidak berpengaruh terhadap mutu
produk yang dihasilkan, namun berdampak terhadap
aspek ekonomi, sebab pati dengan rendemen tinggi
akan lebih menguntungkan (Ginting et al. 2005).
Kadar pati keempat pati berbeda nyata dengan nilai
tertinggi pada pati ganyong (89,1% bk) dan terendah
pada pati ubi kayu (85,4% bk). Kadar pati dipengaruhi
oleh jenis/klon, umur panen optimum masing-masing
umbi, dan kondisi cuaca pada saat panen (Ginting dan
Noerwijati 2008). Kadar pati umbi yang dipanen pada
musim hujan relatif lebih rendah karena kadar airnya
tinggi. Semakin cepat atau semakin lama tanaman
dipanen dari umur panen optimum semakin rendah
kadar pati umbinya (Ginting dan Noerwijati 2008). Selain
itu, kadar pati juga dipengaruhi oleh tingkat kemurnian
pati saat diproses, karena semakin banyak campuran,
seperti serat, pasir/kotoran yang terikut, semakin rendah
kadar patinya per satuan berat (Ginting et al. 2005).
Kadar amilosa berbeda nyata antarpati dengan nilai
tertinggi pada pati ganyong (42,7% bk) dan terendah
pada pati ubi kayu (32,3% bk). Kadar amilosa pati
ganyong sedikit lebih rendah dibandingkan dengan hasil
penelitian Utomo dan Antarlina (1997) yang nilainya
44,1% bk, tetapi pada pati ubi jalar dan garut lebih tinggi,
masing-masing 31,8% bk dan 32,2% bk. Hal ini
disebabkan oleh perbedaan varietas, umur panen, dan
lingkungan tumbuh (Utomo dan Antarlina 1997).
Derajat putih pati berbeda nyata antarpati dengan
nilai tertinggi pada pati ubi kayu (89,4%) dan terendah
pada pati ganyong (63,2%) (Tabel 1). Utomo dan
Antarlina (1997) melaporkan bahwa pati ganyong
berwarna lebih gelap. Hal ini disebabkan oleh
terbentuknya warna coklat pada saat pembuatan pati,
terutama pada saat pemarutan umbi, akibat oksidasi
senyawa polifenol oleh enzim polifenolase yang secara
alami terdapat pada umbi ganyong. Menurut Widowati
dalam Ginting et al. (2005), untuk menghambat aktivitas
enzim polifenolase, dapat ditambahkan garam sulfit atau
klorida ke dalam air rendaman pada saat pemarutan
umbi.
Karakteristik Fisik Edible Film
Interaksi pati dengan plasticizer berpengaruh nyata
terhadap warna atau tingkat kecerahan (L*) edible film
dengan kisaran nilai 80,3-81,7 (Tabel 2). Penggunaan
gliserol dan sorbitol memberikan warna edible film yang
relatif sama untuk masing-masing pati. Perbedaan warna
edible film yang lebih dominan disebabkan oleh
perbedaan derajat putih masing-masing pati daripada
plasticizer yang digunakan. Warna edible film dapat
berpengaruh terhadap kenampakan/penampilan
produk yang dikemas. Semakin cerah warnanya,
semakin bagus kenampakan produk yang dikemas.
Interaksi pati dan plasticizer maupun masing-masing
faktor tersebut tidak berpengaruh nyata terhadap
ketebalan edible film (Tabel 2). Pembuatan edible film
menggunakan alat dan cetakan yang sama serta suhu
dan waktu pengeringan yang sama, sehingga
ketebalannya juga sama. Ketebalan edible film
berpengaruh terhadap laju uap air, gas, dan senyawa
volatil lainnya. Semakin tebal edible film yang dihasilkan
semakin tinggi kemampuannya untuk menghambat laju
gas dan uap air, sehingga daya simpan produk semakin
lama. Namun, bila terlalu tebal akan berpengaruh
terhadap kenampakan dan rasa/tekstur produk saat
dimakan. Ketebalan edible film biasanya kurang dari 0,25
mm (Skurtys et al. 2011).
Edible film yang dihasilkan pada penelitian ini relatif
lebih tipis dibandingkan dengan edible film dari pati
jagung (zein) yang menggunakan sorbitol dan asam
Tabel 1. Sifat kimia dan fisik pati ubi kayu, ganyong, ubi jalar, dan
garut yang digunakan sebagai bahan baku edible film.
Jenis Kadar Rendemen Kadar Kadar Derajat
pati air pati pati amilosa putiha
(%) (%) (% bk) (% bk) (%)
Ubi kayu 7,8 c 25,6 a 85,4 d 32,3 d 89,4 a
Ganyong 8,6 a 5,3 d 89,1 a 42,7 a 63,2 d
Ubi jalar 7,2 d 16,8 b 86,7 b 34,8 c 84,5 c
Garut 8,2 b 12,0 c 86,1 c 36,7 b 85,5 b
KK (%) 2,2 1,0 0,3 0,3 0,4
BNT 5% 0,4 0,3 0,5 0,2 0,8
bk = basis kering; a MgO sebagai standar (85,6%).
Angka selajur yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda
nyata pada taraf 0,05 uji BNT.
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palmitat sebagai plasticizer dengan ketebalan 0,08 mm
dan 0,13 mm (Prihatiningsih 2000). Demikian pula bila
dibandingkan dengan edible film dari pati garut dengan
penambahan gliserin 30% (0,08 mm) dan pati ubi jalar
dengan sorbitol 20% (0,05 mm), seperti yang dilaporkan
oleh Proborini (2006) dan Safitri (2006). Dengan
konsentrasi gliserol yang relatif rendah (< 0,5%),
campuran pati ubijalar dengan agar dapat menghasilkan
edible film yang cukup tipis, 0,024-0,028 mm (Yunchaled
et al. 2011), relatif sama dengan hasil penelitian ini. Edible
film yang tipis sesuai untuk pelapis permen, dodol atau
sosis sehingga tidak terasa kasar saat dimakan/dikunyah.
Interaksi jenis pati dengan plasticizer berpengaruh
nyata terhadap kekuatan peregangan edible film (Tabel
2). Pati garut dan ubi jalar menunjukkan nilai peregangan
tertinggi, baik dengan penambahan sorbitol maupun
gliserol. Sementara nilai terendah diperoleh pada
perlakuan pati ubi kayu dan ganyong, baik dengan
gliserol maupun sorbitol. Menurut Suyitno (1998),
semakin tinggi nilai peregangan edible film, semakin baik
kekuatannya dalam menahan tekanan/tarikan sehingga
tidak mudah sobek. Damat (2008) melaporkan nilai
kekuatan peregangan edible film dari pati garut butirat
dengan plasticizer gliserol 1,5% sebesar 8,8 N dengan
ketebalan film 0,2 mm. Perbedaan jenis pati terutama
amilosa dan interaksinya dengan masing-masing
plasticizer, dan ketebalan film dapat menyebabkan
perbedaan tersebut.
Pemanjangan edible film menunjukkan tingkat
pemanjangan film pada saat ditarik sampai putus.
Semakin besar nilai pemanjangan semakin baik edible
film karena lebih elastis dan tidak mudah sobek. Tabel 2
menunjukkan interaksi jenis pati dengan plasticizer
berpengaruh nyata terhadap pemanjangan edible film.
Nilai pemanjangan tertinggi diperoleh pada perlakuan
pati garut, baik dengan penambahan sorbitol maupun
gliserol, dan terendah pada pati ganyong (dengan
gliserol dan sorbitol) dan pati ubi kayu dengan sorbitol.
Pada penelitian ini, pati ganyong yang kadar amilosanya
lebih tinggi dari pati garut (Tabel 1) menunjukkan nilai
pemanjangan yang lebih rendah. Hal ini berkaitan
dengan nilai viskositas (pada suhu 50°C) yang lebih tinggi
(660 cp) dibandingkan dengan pati garut (170 cp) dan
pati ubi kayu (40 cp) (Perez et al. dalam Moorthy 2002).
Dengan viskositas yang tinggi tersebut, edible film
cenderung keras dan kurang fleksibel/elastis pada saat
ditarik/dipanjangkan, sehingga nilai pemanjangannya
kecil.
Pemberian sorbitol pada protein whey dapat
menghasilkan edible film dengan fleksibilitas tinggi (Mc
Hugh and Krochta dalam Prihatiningsih 2000). Namun
pada penelitian ini, penambahan sorbitol dan gliserol
pada pati garut, ubi jalar, dan ganyong tidak memberikan
nilai pemanjangan yang berbeda nyata untuk masing-
masing jenis pati tersebut, meskipun nilainya cenderung
lebih tinggi pada penambahan sorbitol (Tabel 2).
Perkecualian tampak pada pati ubi kayu yang nilai
pemanjangannya justru lebih kecil pada penambahan
sorbitol. Sorbitol merupakan derivatif gliserol dan sifat
keduanya hampir sama, sehingga pada jenis bahan
tertentu dapat menghasilkan nilai pemanjangan yang
relatif sama. Namun, perbedaan dapat saja terjadi yang
disebabkan oleh perbedaan karakteristik bahan/pati
yang digunakan.
 Fenomena tersebut didukung oleh hasil analisis
spektrum dengan spektrofotometer Fourier Transform
Infra Red (FTIR) yang menunjukkan penambahan
sorbitol dan gliserol pada pati ubi kayu, ganyong, ubi
jalar maupun garut tidak mengakibatkan munculnya
puncak baru. Hal ini mengindikasikan tidak terjadinya
penambahan gugus fungsi baru akibat interaksi pati
dengan plasticizer, namun hanya berupa interaksi ikatan
van Der Wall hidrogen antarmolekul penyusun edible
film. Spektrum infra merah edible film dari pati garut
disajikan pada Gambar 1. Puncak yang dihasilkan dari
Tabel 2. Sifat fisik edible film dari beberapa jenis pati dan plasticizer.
Kete- Tingkat Kekuatan Peman-
Perlakuan balan kecerahan peregangan jangan
(mm)  (L*)a (N) (%)
Jenis pati (A)
Ubi kayu 0,02 81,4 a 0,9 b 1,7 c
Ganyong 0,03 80,3 b 0,8 b 1,6 c
Ubi alar 0,03  80,3 ab 1,5 a 2,1 b
Garut 0,03 81,0 a 1,6 a 2,6 a
BNT 5% tn 0,8 0,2 0,3
Plasticizer (B)
Gliserol 0,03 80,9 1,0 b 2,0
Sorbitol 0,03 81,0 1,3 a 2,0
BNT 5% tn tn 0,3 tn
Interaksi (AxB)
Ubi kayu Gliserol 0,02 81,5 ab 0,9 c 2,0 bc
Ganyong 0,03 80,4 c 0,4 d 1,5 d
Ubi jalar 0,03 81,0 abc 1,3 ab 2,0 b
Garut 0,03 80,9 abc 1,5 ab 2,6 a
Ubi kayu Sorbitol 0,02 81,3 ab 0,9 c 1,4 d
Ganyong 0,03 80,3 c 1,2 bc  1,7 cd
Ubi jalar 0,03 80,7 bc 1,6 ab 2,1 b
Garut 0,03 81,7 a 1,7 a 2,6 a
BNT 5% tn 0,9 0,4 0,3
KK (%) 5 0,6 18,7 8,0
Angka selajur yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda
nyata pada taraf 0,05 uji BNT.
tn = tidak nyata.
a L* = berkisar dari hitam (0) sampai putih (100).
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spektrum sama, hanya posisi puncak dengan
penambahan sorbitol (Gambar 1b) lebih lebar dan
bergeser ke arah kanan dibanding puncak edible film
dengan penambahan gliserol (Gambar 1c). Sorbitol
mempunyai enam gugus O-H yang dapat membentuk
ikatan hidrogen dengan pati, sedangkan gliserol hanya
memiliki tiga gugus O-H (Sudjadi 1983).
Nilai pemanjangan edible film dalam penelitian ini
(1,5-2,6%) lebih kecil dibandingkan dengan edible film
dari protein whey dengan penambahan 30% sorbitol
yang nilainya 3,7% (Prihatiningsih 2000) dan dari pati
kentang dengan penambahan 20% gliserol (12,1%)
(Rodriguez et al. 2006). Safitri (2006) mendapatkan nilai
pemanjangan yang jauh lebih tinggi (66,0%) untuk pati
ubi jalar dengan penambahan 20% sorbitol. Peningkatan
nilai pemanjangan juga diamati oleh Morais et al. dalam
Larotinda et al. (2004) dan Bergo et al. (2008) pada pati
ubikayu yang ditambah dengan 20% dan 45% gliserol.
Selain jenis bahan yang berbeda, penggunaan
konsentrasi plasticizer yang tinggi dapat menyebabkan
perbedaan nilai pemanjangan tersebut. Kecilnya nilai
pemanjangan edible film pada penelitian ini juga
berkaitan dengan relatif tipisnya edible film yang
dihasilkan, sehingga mudah putus bila ditarik.
Nilai kekuatan peregangan cenderung semakin
besar dengan bertambahnya nilai pemanjangan edible
film pada keempat jenis pati (Tabel 2). Menurut Guilbert
dan Biquet (1990), meningkatnya kekuatan peregangan
dapat meningkatkan daya patah (putus) edible film.
Damat (2008) juga melaporkan fenomena yang sama
pada penelitian edible film dari pati garut butirat dengan
penambahan gliserol. Pemanjangan dan kekuatan
peregangan yang semakin besar dapat mengakibatkan
edible film lebih elastis dan tidak mudah patah ketika
diberi beban, sehingga penggunaannya sebagai
pengemas hampir mirip seperti plastik. Berdasarkan nilai
kekuatan peregangan dan pemanjangannya, edible film
yang dihasilkan dari pati garut dengan penambahan
sorbitol atau gliserol paling baik keragaan fisiknya, diikuti
oleh pati ubi jalar dengan penambahan sorbitol atau
gliserol.
KESIMPULAN
Pati garut dan pati ubi jalar lebih sesuai untuk bahan
pembuatan edible film dibandingkan dengan pati ubi
kayu dan ganyong. Penggunaan gliserol dan sorbitol tidak
memberikan pengaruh yang berbeda terhadap sifat fisik
edible fim yang dibuat dari kedua jenis pati tersebut.
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Gambar 1. Spektrum infra red (IR) edible film dari pati garut (a)
dan yang diberi penambahan sorbitol (b) dan gliserol
(c).
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